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en faire sa provision; el comme il est or-
dinairement & bon marché ‘dans ces deux
saisons ; il'faut le garder pour le vendre en

BEU

hiver ot en caréme; on le vend toujowrs
plus chérement depuis le mois de novem-
bre jusqu’a celui de mars.

Beunne sant. Pour saler le beurre, on en
prend une certaine quantité a la fois ; par
exemple, deux livres; on I'étend avec un
roulean sur une table bien nette; et apres
Pavoir poudré de sel égrugé, on le plie en
trois ou quatre; on le pétrit ensuite, on

Pétend ; on le sale , et on le pétrit une se-
conde fois, et lorsqu’il est assez salé au godit ,
on le met dans un pot de grés entre deux
couches de sel , ou bien on y répand des-
sus une saumure qu’on renouvelle de temps
en temps. On couvre la couche de sel ou
la saumure , de quelques doubles de papier,
et on place le pot dans un lieu frais. On
met ordinairement une livre de gros sel sury
douze livres de beurre; il vaut mieux en

core en mettre plus que moins, le beulie
s'en conserve plus long-temps, et il ne
tourne point a la graisse, quand on le
transporte au loin.

Beunse rosou, Il faut choisir le beurre
frais et de bon godt pour le fondre, de
méme que pour le saler. On le met dans
un chaudron, sur un feu clair et modéré;
lorsqu’il commence & frémir , il faut le re-
muer , avec une écumoire, pour 'empé-
cher de lever, et le faire boullir jusqu’a ce
qu’il soit cuit ; on Je retire ensuite de dessus
le feu, on le laisse reposer un moment , on
I'écume et on le verse, sans brouller le
fond, dans des pots de gres bien lavés. On
attend que le beurre soit gefroidi pour
boucher les pots. On garde séparément le
beurre qui est au fond du chaudron, et on
I'emploic aux potages du commun.

Le beurre fondu se conserve bon denx
ans entiers, quoiqu’on n’y mette point de
sel; il sert pour les fritures, les entremets
etla patisserie (Voy. Frirure , ENTREMETS ,
Pamssenie). Il y a des provinces o 'huile
étant fort chére, on se sert de beurre pour
les salades (Voy. Sauane).

L.e beurre, pour étre de honne qua- |
lité, doit offrir les propriétés suivantes :
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» Ti doit élre doux et agréable au gout;
son odeur doit &tre celle qui est parti-
culiere au beurre frais, et gue l'on con-
nait trés bien pour peu qu'on I’ait scn-
tie; sa couleur doit ¢tre um jaune plus ou
moins pale. 2° Il doit étre plus léger que
Peau. 3¢ Il déit fondre a 36 degrés du
thermometre t;‘.f:uligrade. 11 doit former une
masse homogéne , que l'on peut long-temps
employer aux diﬂ'iirené_ usages du beurre
refroidit subitement
apres 'avoir fondu au B ¥
température de 60° cent. On peut obtenir
cette congélation brusque du beurre, en
plongeant le vase oli on I’a {ait fondre
dans un mélange de glace et de sel, ou
bien en le placant dans un lieu ires-
froid. i
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Le bon beurpgsme doit contenir ni petit-

{rais quand on le

f-marie, a la

lait, ni fromage; celul qui contient I'un
de ces ¢lémens du jait, ct i plus
ja 1018, s'aigrit

t la saveur désagréa-
€8, ¢ '1"- resente dansice cas, avertissent
de ce E‘-ift&atinn. Quand elle ne fait que
commencer . on peut Parréter en lavant
le beurre dang de Ycau fraiche que I'on re-
nouvelle &+ m&sure quon le péirit; de
cette maniére on peut lul faire perdre son
gofit et sa mauvaise odeur.

Nn falsifie le beurre en 'incorporant
avec des pommes de terre et des chataignes
bouillies. Pour reconnaitre ce mélange,
faites fondre votre beurre au bain-marie
a 66° centigrades dans une fiole. Les pom-
mes de terre, les chétaignes et le from-
mage, s'il en contient , se précipiteront au
fond du vase, le beurre resiera a la sur-
face; ¢’est-a-dire, versez le
beurre en inclinant votre fiole dans un

décantez,

autre vase, de maniere a laisser le dépot
au fond de la fiole; versez sur ce dépot de
Pammoniaque (Alcali volatil), alors le fro-
mage se dissoudera , et les chitaigunes et lcs
pommes de terre formeront des grumeausx.
Régle générale : lorsqu’en plongeant votre
beurre dans I’eau , vousle verrez se précipi-
ter, vous pourrez étre sur qu’il contient
une matiere étrangcre.

On falsifie encore le beurre avec de la




